





SINNLICH KOCHEN. MIT TIEFEM BEWUSSTSEIN.
FUR DIE REGION. UND DEREN WURZELN.

Unser Kiichenteam unter der Leitung von Erwin Peters
hat die beliebtesten Rezepte fiir Sie zusammengefasst.

Fir Zuhause. Zum Nachkochen.
Fiir Ihre ganz personlichen Genuss.Momente.
Einfach. Wertvoll. Genussreich.

Wir wiinschen viel SpaR beim Ausprobieren und gutes Gelingen.
Herzlichst

Vera & Georg Seer
und DAS.GOLDBERG Team




-




Erdbeermarmelade

1 kg frische Erdbeeren
350 g Gelierzucker (3:1)

Die Friichte langsam einmal aufkochen, pirieren und nochmals aufkochen.
Den Gelierzucker dazugeben und 6 Minuten kochen lassen. AnschlieBend die
Marmelade durch ein feines Sieb streichen und in Einmachglaser abfillen.

GENUSS.TIP:

Zum Verfeinern von Naturjoghurt und Msli,
zum Fillen der frisch gemachten Palatschinken
oder einfach aufs Butterbrot.






Kaiserschmarrn @ portionen)

250 g Milch
120 g Mehl
80 g Dotter
etwas Salz

120 g Eiweil3
40 g Zucker

Butter (zum Anbraten und Karamellisieren)
Rosinen
Zucker (zum Karamellisieren)

Milch mit Mehl, Eidotter und Salz glattriihren. Eiweil3 mit Zucker zu Schnee
schlagen und unter die erste Masse heben. Pfanne erhitzen, die Butter darin
schmelzen und die Masse kurz anbraten. Je nach Geschmack Rosinen dariiber
streuen und im vorgeheizten Backofen (190°C) ca. 10-12 Minuten backen.
Anschliellend den Kaiserschmarren mit Butter und Zucker in der Pfanne
karamellisieren, in einem tiefen Teller anrichten und mit Staubzucker bestreuen.

Zwetschkenroster oder Apfelmus dazu servieren.






Rhabarbersirup

600 ml Wasser

500 g Kristallzucker
50 g Zitronengrass

400 g Rhabarber

Alle Zutaten gemeinsam in einem Topf langsam zum Kochen bringen.
AnschlieRend auf kleinster Hitze eine Stunde ziehen lassen.
Abkiihlen lassen und durch ein Tuch seihen.

In Flaschen abfillen und im Ofen bei 80°C Umluft 15 Minuten pasteurisieren.

GENUSS.TIP:

Rhabarbersirup, Eis und Limetten in ein Glas fiillen,
mit Soda oder Sekt auffiillen.






Kernél-Dressing ata coldverg

100 g Eigelb
200 g Apfelessig
800 g Kernol
50 g Dijon Senf
Salz, Pfeffer

Eigelb mit Senf in einer Schiissel aufschlagen und langsam das Kerndl
zugeben. Danach den Apfelessig, Salz und Pfeffer darunter rithren und
in Flaschen abfiillen.






Kiirbiskerncookies afeekekse)

100 g Butter
100 g Staubzucker
80 g Rohrzucker
1 Ei
75 g gehackte Walniisse
75 g gehackte Kiirbiskerne
175 g Mehl
5 g Backpulver

200 g gehackte Zartbitter-Schokolade

Alle Zutaten, mit Ausnahme der Schokolade, in der Rihrmaschine mit dem
Bischof (Knethaken) verkneten, zum Schluss die Schokolade dazu geben.
Den Teig ca. eine Stunde im Kihlschrank rasten lassen, zwei Zentimeter dicke
Rollen formen und mit einem scharfen Messer zu Cookies schneiden.

Auf ein Blech mit Backpapier geben und im vorgeheizten Backrohr (165°C)
ca. 10 Minuten backen.






Hausgemachtes Olivenbrot

Fiir den Sauerteig: Fiir den Brotteig:
300 g glattes Mehl (700) 1,2 kg glattes Mehl (700)
300 g kaltes Wasser 30 g Salz
5 g Trockenhefe 15 g Trockenhefe
150 g Olivendl

630 ml Wasser
300 g griine Oliven, entkernt
20 g Zucker
5 g getrockneter Basilikum
100 g Mehl zum Bestduben

Den Sauerteig einen Tag vorher zubereiten. Dazu alle Zutaten miteinander
vermischen und abgedeckt im Kihlschrank rasten lassen.

Den fertigen Sauerteig und die Zutaten des Brotteiges mit der Riihrmaschine
ca. 10 Minuten kneten. Zugedeckt eine halbe Stunde rasten lassen, dann
zwei Laibe formen und auf ein Backblech legen.

Danach das Brot bei 180°C ca. 20 Minuten backen, anschlieBend auf 160°C
zuriickdrehen und nochmals 20-30 backen.

Aus dem Ofen nehmen, das Brot umdrehen und auskiihlen lassen.






Kaspressknddel

100 g Knodelbrot
1 Ei
100 ml Milch
50 g geriebener Bierkdse
10 g gehackte Petersilie
Salz

Milch erwdrmen und mit einem Ei vermengen. Danach unter das Knodelbrot
mit der Petersilie und dem geriebenen Kase mischen. Ca. eine Stunde rasten
lassen.

AnschlieBend Laibchen mit 8 cm Durchmesser formen und in Ol auf beiden
Seiten goldgelb braten.

GENUSS.TIP:

Die Kaspressknddel konnen sowohl als Suppeneinlage
als auch als warme Vorspeise gereicht werden.






Spinat-Kasnocken

Fiir den Nockenteig:
250 g griffiges Mehl
100 ml Milch
2 Eier
50 g passierter Blattspinat
Salz

Kasnocken:
150 g Obers
50 g Mozzarella
30 g gehackte Zwiebel
20 ml Ol
Salz, Pfeffer, frischer Mini-Spinat

Fiir den Teig alle Zutaten vermischen und durch ein Nockensieb ins kochende
Salzwasser streichen. Wenn die Nocken oben schwimmen abseihen und im
Eiswasser abkiihlen. Zwiebeln am besten in einer unbeschichteten Pfanne
anschwitzen, die Nocken dazugeben und durchschwenken. Obers und Kase
zugeben und weiter rosten, bis der Kdse geschmolzen ist. Wiirzen.
Anschlielend entweder in der Pfanne lassen oder auf Teller anrichten.

Als Garnitur noch frischen Mini-Spinat darauf geben.






